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  ﭼﻜﻴﺪه
ﭘﺎﻳﻪ ﻏﻼت ﺑﺎ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻮده  ﺮﻫﺪف از اﺟﺮاي اﻳﻦ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑ
،  5,0،57,0 52,0 ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎ ()sisnetalp aniluripSﭘﻼﺗﻨﺴﻴﺲ  اﺳﺖ. ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﭘﻮدر ﺧﺸﻚ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ
ي، و ﻛﻴﻚ )ﻛﺎپ ﻛﻴﻚ( اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ. ﻳﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﺳﻪ ﻓﺮآورده ﻧﺎن ، ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ ا درﺻﺪ 52,1و  1
ﺟﻠﺒﻚ ﻧﻴﺰ ﺑﻌﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ. ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﺷﺮﻛﺖ ﻧﺎن ﺳﺤﺮ  رﻳﺰ ﭘﻮدراﻓﺰودن ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺪون 
آﻫﻦ، ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات، ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ،ﻣﻘﺪار ﺑﺮوش ﻣﻌﻤﻮل ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪ. 
ﺑﺠﺰ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ در ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﮔﺮدﻳﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ
اﻓﺰودن رﻳﺰ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش در ﻫﺮﺳﻪ ﻣﺤﺼﻮل در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻮده اﺳﺖ. در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن در ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  %52,1
ﻣﺤﺼﻮل  %52,1ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد رﻧﮓ ﺳﺒﺰ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ رﻧﮓ در ﺗﻴﻤﺎر 
( ﮔﺮدﻳﺪ اﻣﺎ در ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺣﺪ اﻣﺘﻴﺎز ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش آﺳﻴﺒﻲ 4ﻧﺎن ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ اﻣﺘﻴﺎز ﺗﺎ زﻳﺮ ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل )زﻳﺮ 
ﺑﻮد اﻳﻦ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﺑﺮﺧﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎن از ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲوارد ﻧﺸﺪ. در ﻣﺠﻤﻮع اﻣﺘﻴﺎز ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
و ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ را ﺗﺤﺖ اﻟﺸﻌﺎع ﻗﺮار داده اﺳﺖ. ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ در اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻃﻌﻢ ر
داﺷﺖ. ﺑﺮرﺳﻲ (  50.0<Pﻣﻌﻨﻲ داري )در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار آﻫﻦ 
 , APE اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﻫﺮ ﺳﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﭘﺮﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
در ﻓﺎﻛﺘﻮر  .ﺷﺪ ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲاﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب  (%1)زﻳﺮ درﺣﺪ ﻧﺎﭼﻴﺰﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﺑﻮد اﻣﺎ AHD
 ﻣﻌﻨﻲ دار اﻓﺰودن اﺳﭙﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﻛﺎﻫﺶ  )ssendraH(ﺳﺨﺘﻲ 
ﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺸﺎن ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮﻻت آزﻣﺎﻳﺸﻲ دذ ﻣﻘﺎﻳﺳﺨﺘﻲ  را ﺑﺪﻧﺒﺎل داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. )5.0<P(
دادﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎن ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪ. اﻳﻦ ﺑﺨﺎﻃﺮ ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﻧﺎن در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ دوﻣﺤﺼﻮل 
ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. ﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺎﻻ رﺷﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮل 
  ﻛﻢ ﻗﻴﻤﺖ داﺷﺘﻪ اﻧﺪ.
  ، ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي، ﻛﻴﻚت، رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ، ﻧﺎناﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ، ﻏﻼ ﻟﻐﺎت ﻛﻠﻴﺪي:
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 ﻣﻘﺪﻣﻪ-1
م ﻮﻛﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﻣﺘﺨﺼﺼﻴﻦ ﻋﻠ اﻧﺴﺎﻧﻲ اﺳﺖﺑﺴﻴﺎري از ﺟﻮاﻣﻊ ﺑﺰرگ   ﻏﺪﻋﻪ ﻫﺎيدﻓﻘﺮﻏﺬاﻳﻲ ﻳﻜﻲ از  اﻣﺮوزه ﻛﺎﻫﺶ
 ،ﻛﻮدﻛﺎن ﻗﺒﻴﻞﻣﺨﺎﻃﺒﻴﻦ ﺧﺎص از ﻋﺎﻣﻪ ﻣﺮدم ﺑﺨﺼﻮص ﻧﻴﺎز ﻣﺒﺮم ﺑﺪﻟﻴﻞ  .را ﺑﻪ ﺧﻮد ﻣﻌﻄﻮف داﺷﺘﻪ اﺳﺖ  ﺋﻲﻏﺬا
اﺳﺘﻔﺎده ازﻣﻜﻤﻠﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ  ﺑﻪ ﻣﻮادﻏﺪاﺋﻲ ﻛﺎﻣﻞ و ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎﻻو ... ﺑﻴﻤﺎران ،ﻣﺎدران ﺷﻴﺮده ،اﻓﺮاد ﻛﻬﻨﺴﺎل
ﻏﺬاي ﺳﻼﻣﺘﻲ ﻫﻤﻮاره ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻋﻨﻮان  ﺑﻪدرﻳﺎﻳﻲ ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﻨﺎﺑﻊ  .روزاﻧﻪ راﻳﺞ ﮔﺸﺘﻪ اﺳﺖﻏﺬاﺋﻲ درﺳﺒﺪ ﻣﺼﺮف 
ا ﻧﻴﺰﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺬﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻜﻤﻞ ﻏﺑﻮده اﻧﺪ. در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﺑﺮﺧﻲ ازﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ درﻳﺎﻳﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﺟﻠﺒﻜﻬﺎي ﺗﻚ ﺳﻠﻮﻟ
 و ﻗﺮص ﭘﻮدر،از ﻗﺒﻴﻞ  ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن ﻫﺎي ﺻﻮرت ﺑﻪ و اﺳﺖ ﮔﺴﺘﺮش در ﺣﺎلرﻳﺰ ﺟﻠﺒﻜﻬﺎ  اﻳﻦاﺳﺘﻔﺎده از  ﻗﺮارﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ.
ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺣﺎوي ﺟﻠﺒﻚ .ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻴﺮود ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺎزي ﻏﻨﻲ و ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮاد ﺑﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰودن
ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭼﺮباﺳﻴﺪﻫﺎي ﻫﺎ، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ،ﺿﺮوري، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦﻨﻪآﻣﻴﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﺗﻤﺎم اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺑﺎﻻﺋﻲﻣﻘﺪار
( AHD( و دوﻛﻮﺳﺎﻫﮕﺰاﺋﻴﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ)APEﭘﻴﻮﻧﺪدوﮔﺎﻧﻪ ﻣﺎﻧﻨﺪ آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ، اﻳﻜﻮﺳﺎﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ)
ي آﻧﻬﺎﺳﺖ و آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻫﺎ، ﻣﺤﺘﻮاي رﻧﮕﺪاﻧﻪاز وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺟﻠﺒﻚ دﻳﮕﺮ ﻳﻜﻲ .ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ
ﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻓﺘﻮﺳﻨﺘﺰي ﺷﻮﻧﺪ. ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻛﻠﺮوﻓﻴﻞﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﺧﻮراﻛﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲر ﺧﻮب از رﻧﮓﺑﺴﻴﺎ
اي از ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﻃﻴﻒ ﮔﺴﺘﺮدهﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎيﻫﺎ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺑﺘﺪاﻳﻲ آﻧﻬﺎ، ﻣﻴﻜﺮوﺟﻠﺒﻚ
ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ را ه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺟﻠﺒﻚداد(. ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻧﺸﺎن0102 ,la te atsitaBﻫﺎ را ﻧﻴﺰ دارا ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ)ﻛﺎروﺗﻨﻮﺋﻴﺪ
ﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﻴﻜﻮزاﻧﺘﻴﻦ و آﺳﺘﺎﮔﺰاﻧﺘﻴﻦ و ﻓﻴﺒﺮ در ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮان ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﻨﻲ از ﻛﺎروﺗﻨﻮﺋﻴﺪﻣﻲ
ﺟﻠﺒﻚ  ﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدنﺑﺪون ﺗﻐﻴﻴﺮات زﻳﺎد در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﺴﻲ،اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮد. ا ﻏﺬاﺋﻲﻛﺮد و ﻣﻲ ﺗﻮان در ﻣﺤﺼﻮﻻت 
 )ه اﺳﺖﺴﻴﻞ ﺑﺴﻴﺎرزﻳﺎدي ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ﻣﺤﺘﻮاي ﻓﻴﻜﻮزاﻧﺘﻴﻦ ﻧﺸﺎن داددر ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ، ﭘﺘﺎﻧ emakaWدرﻳﺎﻳﻲ 
  (.0102;madaK&raknasahbarP
وزن  %07ﺗﺎ  %06ﺣﺪود اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻳﻜﻲ از اﻳﻦ رﻳﺰﺟﻠﺒﻜﻬﺎ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻛﺎرﺑﺮد ﻏﺪاﺋﻲ، ﻣﻜﻤﻞ و داروﺋﻲ دارد.  
ﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﺮاي ﺑﺪن ﻫﺎي آﺧﺸﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.اﻳﻦ ﻳﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﺎﻣﻞ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺎوي ﻫﻤﻪ اﺳﻴﺪ
ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﺎ اﺳﺖ.ﻫﺮﭼﻨﺪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ، ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ و ﻟﻴﺰﻳﻦ آن در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ، ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ و ﺷﻴﺮ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ   (.5891,inobiT & irrefiCﺑﺎﺷﺪ)ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﻌﻤﻮل ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺣﺒﻮﺑﺎت ﺑﺮﺗﺮ ﻣﻲاﻳﻦ ﺣﺎل ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻣﻨﺒﻊ ﻏﻨﻲ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ  اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ .ﻫﺴﺘﻨﺪﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳ و  اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ
)ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ( و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ً A)ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻ در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﺟﺎﻧﻮري اﺳﺖ( و ﭘﻴﺶ ﺳﺎز وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  B21ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً 
ﻣﻔﻴﺪ ( اﺳﺖ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﮔﻴﺎﻫﻲ ALGآﻫﻦ اﺳﺖ. ﺣﺎوي ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ اﺳﻴﺪ ﮔﺎﻣﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ )
دﻳﮕﺮي اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ ﻣﻔﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﻬﺎن ﻛﺸﺖ داده ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻜﻤﻞ در 
رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن ﺑﺼﻮرت ﻗﺮص، ﭘﻮدر و ﻳﺎ ﺗﻜﻪ ﻫﺎي ورﻗﻪ اي و ﻣﻜﻤﻞ ﻏﺬاﻳﻲ در آﺑﺰي ﭘﺮوري و ﺻﻨﺎﻳﻊ 
  .(2002,yaleBﻣﺮﻏﺪاري ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رود)
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ﻫﺎ، ﺳﺎﻻد و ﺳﻮپ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ و در ﻛﺸﻮرﻫﺎي اروﭘﺎﻳﻲ ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ﻫﺎ، ﻧﺎناﻣﺮوزه از اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻛﻠﻮﭼﻪ 
ﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ  ﻫﺎي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺼﻮرت روزاﻧﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮد.اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺳﻴﺎﻧﻮﺑﺎﻛﺘﺮيرژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻗﺮص
در  ﺷﻮد.ﺗﻮﺳﻂ اﻧﺴﺎن و ﻳﺎ ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﻣﺼﺮف ﺷﻮد. ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺗﻮﺳﻂ اﻧﺴﺎن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻜﻤﻞ ﻏﺬاﻳﻲ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ 
و آژاﻧﺲ ﻓﻀﺎﻳﻲ اروﭘﺎ، ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻛﺮدﻧﺪ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از  ASAN، 0991و اواﻳﻞ دﻫﻪ 0891اواﺧﺮ دﻫﻪ 
 ﻫﺎي ﻓﻀﺎﻳﻲ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد، ﻛﺸﺖ داده ﺷﻮدﻏﺬاﻫﺎي اوﻟﻴﻪ ﻛﻪ ﺑﺎﻳﺪ در ﻣﺎﻣﻮرﻳﺖ
 .(0991 ,tertrebuD&tenroC)
 در رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎي ﮔﻮﻧﻪ از ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي اﻓﺰودن ﺄﺛﻴﺮﺗ ﺑﺮرﺳﻲ ي زﻣﻴﻨﻪ در ﻣﺘﻌﺪدي ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت
 ﻪﻨﺳ و ﻛﻠﺮﻻ ﻫﺎي ﮔﻮﻧﻪ اﻓﺰودن ﺑﺎ 1102در ﺳﺎل ﻫﻤﻜﺎرانوllewoP ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در . اﺳﺖ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت
 ﺳﺒﺰ ﭼﺎي ﻳﺎ و اﺳﻔﻨﺎج ﺗﻠﺦ ﻃﻌﻢ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻛﻪ ﺟﻠﺒﻚ ﻃﻌﻢ ﻛﻠﻮﭼﻪ و ﺷﻜﻼﺗﻲ ﻛﻴﻚ زﻧﺠﺒﻴﻠﻲ، ﻧﺎن ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﻪ دﺳﻤﻮس
 و  isenaD .داد ﺑﻮدﺗﻐﻴﻴﺮ رﻓﺘﻪ ﻛﺎر ﺑﻪ آن در ﻛﻪ  ار ﻏﺬاﻳﻲ رﻧﮓ ﺟﻠﺒﻚ و ﻛﺮد ﭘﻴﺪا ﻏﻠﺒﻪ ﻓﻮق ﻏﺬاﻫﺎي ﻫﻤﻪ در اﺳﺖ
 رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ از ﻧﺎﻧﻮاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎزي ﻏﻨﻲ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﻣﻴﺘﻮان ﻛﻪ دادﻧﺪ ﻧﺸﺎن 0102در ﺳﺎل  ﻫﻤﻜﺎران
 و ﺗﺮﻛﻴﺐ درﺻﺪ اﻧﺒﺴﺎط، ﺿﺮﻳﺐ ﺑﺎﻓﺖ، در اي ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﻪ آن ﺑﺪون ﻛﺮد، اﺳﺘﻔﺎده اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎﭘﻼﺗﻨﺴﻴﺲ
  .ﺷﻮد اﻳﺠﺎد ﻣﺤﺼﻮل ﺣﺴﻲ ﭘﺬﻳﺮش
 اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎﻣﺎﻛﺴﻴﻤﺎ و ﻛﻠﺮﻻوﻟﮕﺎرﻳﺲ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ دو از ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎ را ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺳﺎزي ﻏﻨﻲ ﻫﻤﻜﺎران، و euqidarF
 ﻧﻪﻧﻤﻮ ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﺷﺪه ﻏﻨﻲ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻴﻔﻲ ﻫﺎي ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻬﺒﻮد ﻣﻮﺟﺐ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻫﺎ آن ﺗﺤﻘﻴﻖ در .دادﻧﺪ اﻧﺠﺎم
 ﻧﺴﺒﺖ رﻳﺰﺟﻠﺒﻜﻲ ﭘﺎﺳﺘﺎﻫﺎي ﻋﻼوه ﺑﻪ. ﻣﺎﻧﺪ ﺑﺎﻗﻲ ﭘﺎﻳﺪار ﻧﺴﺒﺘﺎ ﭘﺨﺖ از ﭘﺲ رﻳﺰﺟﻠﺒﻜﻲ ﭘﺎﺳﺘﺎي رﻧﮓ و ﺷﺪ ﻛﻨﺘﺮل ي
 . داﺷﺘﻨﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮي ﭘﺬﻳﺮش ﻧﻤﺮات ﺣﺴﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ در ﻛﻨﺘﺮل ي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ
ﭘﻮدر  اﻓﺰودن اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻴﻜﺮو ﺟﻠﺒﻚ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان اﺟﺰاء ﻏﺬا در ﭼﻨﺪﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﻏﺬاﻳﻲ آزﻣﺎﻳﺶ ﺷﺪه اﺳﺖ.
  .(0102;madaK&raknasahbarPﺷﺪ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ emakaWﺟﻠﺒﻚ 
 ﻋﻨﻮان ﺑﻪ را ﭘﻠﻮوﻳﺎﻟﻴﺲ ﻫﻤﺎﺗﻮﻛﻮﻛﻮس و وﻟﮕﺎرﻳﺲ ﻛﻠﺮﻻ ﻫﺎي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺛﺮ 5002در ﺳﺎل  ﻫﻤﻜﺎران و aievuoG
 رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﺣﺎوي اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎي ﻛﻪ درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ و ﻛﺮدﻧﺪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﺎي اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن در اﻛﺴﻴﺪان وآﻧﺘﻲ رﻧﮕﻲ هﻣﺎد
ﺷﻨﺎﺳﻲ ﻣـﻄﺎﻟـﻌﺎت ﺳﻢ .دﻫﻨﺪ ﻣﻲ ﻧﺸﺎن ﺑﻴﺸﺘﺮي رﻧﮕﻲ ﺗﻨﻮع و اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﭘﺎﻳﺪاري ﺷﺎﻫﺪ، ي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در
 ﺮمـﮔـﺮم درﻛـﻴﻠﻮﮔﻠﻲـﻣﻴ 008 ﻤﻠﻪ ﺗﻐـﺬﻳﻪ ﺗﺎ ـﺎت از ﺟـﺎ و ﺣﻴﻮاﻧـﻫاﻧﺴـﺎن ازاﺛﺮات ﻣﺼـﺮف اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴـﻨﺎ ﺑﺮ روي
درﺻـﺪ ﻣﺼـﺮف ﭘـﺮوﺗﺌـﻴﻦ اﺳﭙـﻴﺮوﻟﻴـﻨﺎ، ﻫﻴـﭻ اﺛـﺮ ﺳـﻤﻲ اراﺋـﻪ  06ﺟﺎﻳـﮕﺰﻳﻨﻲ ﺗﺎ ( و 1891;la te iramukanhsirK)
ﻫﺎي اﻋﻼم ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ 0102در ﺳﺎل   madaK و raknasahbarP .(8991,la te razalaS ) ﻧﻜـﺮد
ﺎز ﺑﺎﻻﺗﺮ ﭘﺬﻳﺮش درﺻﺪ اﻣﺘﻴ 01ﺑﻴﺶ از  emakaW ﻫﺎي ﺣﺎوي ﭘﻮدرﺟﻠﺒﻚ درﻳﺎﻳﻲﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﻣﺨﺘﻠﻒ 
  اﻧﺪ.را ﺗﻮﺳﻂ ارزﻳﺎﺑﺎن ﺣﺴﻲ درﻳﺎﻓﺖ ﻛﺮده
 رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﺑﺎ ﻛﺮه ﻛﺸﻮر ﺳﻨﺘﻲ ﺑﻴﺴﻜﻮﻳﺖ ﺧﻤﻴﺮ ﺳﺎزي ﻏﻨﻲ ي درﺑﺎره 8002در ﺳﺎل  ﻫﻤﻜﺎران و  aievuoG
 ﻣﻌﻨﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻪ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﻳﻦ اﻓﺰودن .ﻛﺮدﻧﺪ ﺗﺤﻘﻴﻖ وزن / وزﻧﻲ درﺻﺪ 3 و 1 ﺳﻄﻮح در ﮔﺎﻟﺒﺎﻧﻮ اﻳﺰوﻛﺮاﻳﺴﻴﺲ
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. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺷﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻴﺴﻜﻮﻳﺖ ورﻧﮓ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي وﻳﮋﮔﻲ ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﻬﺒﻮد و 3 ﮕﺎاﻣ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي دار
 ﻣﻘﺪار دﻳﺎﻛﺮوﻧﻤﺎ و اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎﻣﺎﻛﺴﻴﻤﺎ ﻫﺎي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ 8002در ﺳﺎل ﻫﻤﻜﺎران و  aievuoG دﻳﮕﺮي
 وﻳﮋﮔﻲ و  اﺳﻴﺪ ﻚﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴ -α  و اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزاﻫﮕﺰااﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ، اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎاﻧﻮﺋﻴﻚ) ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﭼﻨﺪ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي
  .دادﻧﺪ ﺑﻬﺒﻮد ﮔﻴﺎﻫﻲ ژﻟﻲ دﺳﺮﻫﺎي در را ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻫﺎي
 ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﻄﻮح ﺑﺎ را ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺳﻤﻮﻟﻴﻨﺎي ﺳﺎزي ﻏﻨﻲ دﻳﮕﺮي ﺗﺤﻘﻴﻖدر  9002و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  raknasahbarP
 را ﭘﺎﺳﺘﺎ ﻓﻴﺒﺮ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻣﻴﺰان داري ﻣﻌﻨﻲ ﻃﻮر ﺑﻪ واﻛﺎﻣﻪ ﺟﻠﺒﻚ ﭘﻮدر .دادﻧﺪ اﻧﺠﺎم واﻛﺎﻣﻪ ﺟﻠﺒﻚ
ﻧﻤﻮﻧﻪ  ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﺟﻠﺒﻚ ﺣﺎوي ﭘﺎﺳﺘﺎي در ﻓﻮﻛﻮﮔﺰاﻧﺘﻴﻦ و ﻓﻮﻛﻮاﺳﺘﺮول ﻣﻴﺰان اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻮﺟﺐ و داد اﻓﺰاﻳﺶ
 ، ﺟﻠﺒﻚ درﺻﺪ 01 ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺣﺎوي ﭘﺎﺳﺘﺎي ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺴﻲ ﺗﺤﻠﻴﻞ و ﺗﺠﺰﻳﻪ .ﺷﺪ ﻛﻨﺘﺮل
اي درﻳﺎﻳﻲ ﻲ را ﺑﺎ ﺟﻠﺒﻚ ﻗﻬﻮهﻣﺎﻛﺎروﻧ 9002و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  raknasahbarP.داﺷﺘﻨﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺣﺴﻲ ﭘﺬﻳﺮش
ﺻﺎﻟﺤﻲ ﻓﺮو  ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ﻋﻤﻠﻜﺮد زﻳﺴﺘﻲ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ، ﺗﻮﺳﻌﻪ دادﻧﺪ. .S mutanigraM ﻫﻨﺪي
را در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺻﻨﻌﺘﻲ  5,1و  1،5,0ﺑﺎ درﺻﺪ ﻫﺎي ( ﻛﺎرﺑﺮد رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﭘﻼﺗﻨﺴﻴﺲ 1931)ﻫﻤﻜﺎران 
اﻓﺰودن رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﺮوﻟﻴﻨﺎ اﺛﺮ ﻣﻨﻔﻲ روي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺪاﺷﺘﻪ  ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. آﻧﻬﺎﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ
  اﺳﺖ و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار آﻫﻦ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﺑﺪﻧﺒﺎل داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
درﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺤﺪود اﺳﺖ اﻳﻦ ﻣﺼﺮف ﺑﻪ ﻗﺮص ﻫﺎي ﻣﺼﺮف رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻜﻬﺎ از ﺟﻤﻠﻪ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻛﺸﻮر 
. ﻫﺪف از اﺟﺮاي اﻳﻦ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺟﻠﺒﻚ ﻛﻪ در داروﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻴﮕﺮدد ﻣﺤﺪود ﺷﺪه اﺳﺖ
  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻤﻨﻈﻮر اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف اﻳﻦ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎ ارزش ﺑﻮده اﺳﺖ.
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 ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ-2
  ﭘﻼﻧﺘﺴﻴﺲ ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻮدر ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ-2-1
اﻳﻦ ﺷﺮﻛﺖ زﻳﺮ ﻧﻄﺮ وزارت ﺑﻬﺪاﺷﺖ رﻳﺰ  ﺳﻴﻨﺎ ﻗﺸﻢ ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ از ﺷﺮﻛﺖ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ رﻳﺰ ﭘﻮدر 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ، ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات، آﻫﻦ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و . ﺑﻤﻨﻈﻮر اﻃﻼع از ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﺟﻠﺒﻚ را وارد ﻣﻴﻜﻨﺪ
  آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. 3و2،1ﺟﺪاول ﭘﻮدر ﺟﻠﺒﻚ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آن در  اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ
  
  ﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎاﺳﺟﻠﺒﻚ  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ رﻳﺰ: آﻧﺎﻟﻴﺰ 1ﺟﺪول 
  ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم  ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي
  29,76  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ
  36,3  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ
  8,71  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات
  10,4  رﻃﻮﺑﺖ
  76,6  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  14,1  ﻛﻠﺮﻓﻴﻞ
آﻫﻦ )ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در 
  ﮔﺮم( 001
  5,92
  
  اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎﺟﻠﺒﻚ ﭼﺮب رﻳﺰ  : ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي2ﺟﺪول
  %  اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
  2.0  0:31C
  2  0:41C
  64  0:61C
  5  1:61C
  2.0  1:71C
  3  0:81C
  1.2  1:81C
  81  2:81C
  32  3:81C
  3.0  1:02C
  2.0  0:22C
  2.0 )APE( 3-n5:02C
 2.0 )AHD( 3-n6:22C
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   : ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ3 ﺟﺪول
  %  اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ
  56,5  آﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  05,8  ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  05,3  ﺳﺮﻳﻦ
  31,1  ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ
  57,5  آرژﻧﻴﻦ
  52,3  ﮔﻼﻳﺴﻴﻦ
  89,2  ﺗﺮﺋﻮﻧﻴﻦ
  07,4  آﻻﻧﻴﻦ
  99,2  ﺗﻴﺮوزﻳﻦ
  91,1  ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن
  06,5  واﻟﻴﻦ 
  09,2  ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ
  06,2 اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ
  00,5  ﻟﻮﺳﻴﻦ
  04,4  ﻟﻴﺰﻳﻦ
  09,2  ﭘﺮوﻟﻴﻦ
  
  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ -2-2
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  ﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ ايﻧﺎن ﺣﺠﻴﻢ، ﻛﻴﻚ)ﻛﺎپ ﻛﻴﻚ(و ﺷﻴﺮ ﺷﺎﻣﻞ ﺑﺎ ﭘﺎﻳﻪ ﻏﻼت  دراﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺳﻪ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل
  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﺗﻌﺮﻳﻒ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻫﺮﻳﻚ از اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺸﺮح زﻳﺮ اﺳﺖ.
ﺑﻪ ﻧﺎﻧﻲ ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ از آرد، آب ،ﻧﻤﻚ ، ﻣﺨﻤﺮ)ﺧﻤﻴﺮ ﺗﺮش ( و در ﺻﻮرت ﻧﻴﺎز ﻣﻮاد   ﻧﺎن ﺣﺠﻴﻢ: 
 (.8332ﺷﻤﺎره  -ﻲ اﻳﺮاناﻓﺰودﻧﻲ ﻣﺠﺎز ﻃﻲ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠ
ﻧﻮﻋﻲ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺖ و ﻧﺮﻣﻲ ﻣﺨﺼﻮص اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻮاد اﺻﻠﻲ آن آرد، روﻏﻦ، ﺷﻜﺮ و ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣﻲ  ﻛﻴﻚ: 
 .(3552ﺷﻤﺎره  -ﺑﺎﺷﺪ. )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان
: ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ آردي اﺳﺖ ﻛﻪ اﺑﺘﺪا ﺧﻤﻴﺮ ﻗﺒﻞ از ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺗﺨﻤﻴﺮ و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از  ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي 
ﻛﻪ ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﻻﻳﻪ اي از ﭼﺮﺑﻲ ﻗﺮار دارد، درآورده ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﺜﻞ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ داﻧﻤﺎرﻛﻲ)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻻﻳﻪ ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮ 
 (.3943ﺷﻤﺎره  -ﻣﻠﻲ اﻳﺮان
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ﺑﺎ اﻓﺰودن  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﺎﺗﻲ در ﺷﺮﻛﺖ ﻧﺎن ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺳﺤﺮ ﺑﺎ روش ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻣﻌﻤﻮل در ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪ. ﻘﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴ
ﺒﻚ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻫﺮﻳﻚ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ)ﻧﺎن، ﺟﻠرﻳﺰ از ﭘﻮدر درﺻﺪ  52,1و  1و  0/57، 0/5،  0/52
  در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ.ﻪ ﺴﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻘﺎﻳﺗﻴﻤﺎر ﺑﺪون رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻧﻴﺰ ﺑﻌﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي، ﻛﻴﻚ( اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ. 
 
 
  
  
 
  : ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺎپ ﻛﻴﻚ2ﺷﻜﻞ 
 
 : ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎن ﺣﺠﻴﻢ1ﺷﻜﻞ 
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  : ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي3ﺷﻜﻞ 
  
  ﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ:زروش ار -2-3
ﻧﻔﺮ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. از ﻫﺮﻳﻚ از ارزﻳﺎﺑﺎن ﺧﻮاﺳﺘﻪ ﺷﺪه  08ت ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺗﻮﺳﻂ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺤﺼﻮﻻ
) ﺧﻴﻠﻲ  1ﺿﻤﻦ ﺗﺴﺖ ﻛﺮدن اﻣﺘﻴﺎز ﺧﻮدرا در ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ، ﺑﺎﻓﺖ،ﻣﺰه و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻣﺤﺼﻮل از ﺷﻤﺎره 
ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺑﺮاي ﺗﻮﺳﻂ ارزﻳﺎﺑﺎن ﺎز ﻫﺎي داده ﺷﺪه ﻴدرج ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. اﻣﺘ (4)ﺟﺪول  )ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮب( در ﻓﺮم 7ﺑﺪ( ﺗﺎ 
  ﺑﻌﻨﻮان ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﻨﻈﻮر ﺷﺪ. ﺗﺮﺑﺎﻻو  4اﻣﺘﻴﺎز  ﺑﺎ ﻧﺮم اﻓﺰار آﻣﺎري آﻧﺎﻟﻴﺰ و ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺷﺪ. ﺨﺘﻠﻒﻣ
  
  
  : ﻓﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 4ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  ﻣﺘﻴﺎزا 1 2 3 4 5  6  7
 وﻳﮋه ﮔﻲ
 رﻧﮓ       
 ﻃﻌﻢ       
 ﺑﺎﻓﺖ       
 ﻣﺰه       
 ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ       
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 آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻧﮓ-2-4
ﺑﺎ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار  )napaJ atloniM 003-RC( reteM amorhC atloniM(   ﻫﺎ در ﺳﻄﺢ و ﺑﺮش ﻋﺮﺿﻲ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ
 آﻧﺎﻟﻴﺰ و ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.ﺛﺒﺖ و   *b,*a,*Lﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮاﺳﺎس .  )4002 ,.la te leafaR(اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
  ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.  ssenwolley/sseneulb dna ssenneerg/ssender ,ssenkrad/ssenetihw ن دﻫﻨﺪهﺎﺑﺘﺮﺗﻴﺐ ﻧﺸ   *b,*a,*L
  
  آﻧﺎﻟﻴﺮ ﺑﺎﻓﺖ-2-5
  )dnalgnE ,yerruS ,smetsyS orciM elbatS( 2TX-AT rezylanA erutxeTﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه  )ssendraH(ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺳﺨﺘﻲ 
ﺳﻪ ﺗﻜﺮار در اﺋﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ. اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  gk 03 fo llec daol ﺑﺎ  )retemaid mm 5.21( 5.0/P و ﭘﺮوب اﺳﺘﻮاﻧﻪ اي
  ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.
  
  :  )noitisopmoc etamixorP(  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ-2-6
  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ. )2002 ,CAOA(ﻣﻘﺪار ﺗﻘﺮﻳﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، رﻃﻮﺑﺖ ، ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺎ روش  
  
  ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب-2-7
( اﺳﺘﺨﺮاج 9591) reyD dna hgilBﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، اﻳﺘﺪا روﻏﻦ ﺗﻬﻴﻪ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮبﺑﺮاي   
 .ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﺮاي ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب، ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺎروﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﺗﺰرﻳﻖ ﮔﺮدﻳﺪ
ﭘﻴﻚ ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ﻣﻘﺪار ﻫﺮﻳﻚ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺮاﺳﺎس درﺻﺪ 
  ﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻫﺮﺗﻴﻤﺎر ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ.درﻣﺠﻤﻮع ا
  
 اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ. 11.999 CAOA: ﻣﻘﺪار آﻫﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس روش اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻘﺪار آﻫﻦ 
 ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.  05/529 CAOAروشﺑﺎ : اتﺪرﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻘﺪار ﻛﺮﺑﻮﻫﻴ 
 اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. CLPH ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از 1102 PB  : ﺑﺎ روشاﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ 
-enO، و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ از  50.0<Pاﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﻣﻘﺪار  61 batiniM(ﺑﺎ ﻧﺮم اﻓﺰار )آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري  :آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري 
 اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ.ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ اﻧﺠﺎم و از ﺗﺴﺖ ﺗﻮﻛﻲ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  AVONA yaw
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  ﻧﺘﺎﻳﺞ-3
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ-3-1
ﺎن داده ﺷﺪه ﻧﺸ 6و 5،4ﺘﻠﻒ ﻧﺎن،ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در اﺷﻜﺎل ﺨﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣ
درﺻﺪ  52,1اﺳﺖ. اﻣﺘﻴﺎزات داده ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ارزﻳﺎﺑﺎن ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺠﺰ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن ﺑﺎ ﻣﻘﺪار 
 4( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. در ﺗﻤﺎم ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﻬﺎ در ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎزت ﺑﺎﻻي 8,3) 4ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮ از  (( E)ﺗﻴﻤﺎر اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ
ﺮ ﺑﻌﻨﻮان ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﻨﻈﻮر ﺷﺪه اﺳﺖ. ذﻛﺮ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ و ﺑﺎﻻﺗ 4. در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮده اﺳﺖ
در ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎزات در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎن ﻛﻤﺘﺮ از دو ﻣﺤﺼﻮل دﻳﮕﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ اﻓﺰودن 
  اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي از ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﺎن ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده اﺳﺖ. 
  
  
  
  )%52.1:E ,%1 :C ,%57.0:C ,%50.0:B ,%52.0 :A(ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎن 4ﺷﻜﻞ: 
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  ) %52.1:E ,%1 :C ,%57.0:C ,%5 .0:B ,%52.0 :A( : ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻚ5ﺷﻜﻞ 
  
  
 : ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي6ﺷﻜﻞ 
  )%52.1:E ,%1 :C ,%57.0:C ,%50.0:B ,%52.0 :A( 
  
ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﺎﻻي دو ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻴﻚ وﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺎن ﺑﻪ اﻳﻦ ﻋﻠﺖ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ داراي رﻧﮓ ﺳﺒﺰ 
اﺳﺖ ﻛﻪ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن آن ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﻣﺤﺼﻮﻻت رﻧﮓ ﺳﺒﺰ را ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻴﺪﻫﺪ. رﻧﮓ ﺳﺒﺰ در ﻛﻴﻚ .ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ 
را ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﻴﺪﻫﺪ. اﻣﺎ رﻧﮓ ﺗﺎﺣﺪودي ﻣﺮﺳﻮم اﺳﺖ ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل اﻓﺰودن ﭘﻮدر ﭘﺴﺘﻪ در ﺑﺮﺧﻲ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻫﺎ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ 
ﻈﺮه ﺑﻮده اﺳﺖ و ﺑﺮاي ﻫﻤﻴﻦ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ در ﻧﺎن اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻﺋﻲ ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﮔﺬﺷﺘﻪ ﺘﺳﺒﺰ ﺑﺮاي ﻧﺎن ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﺎن ﻏﻴﺮﻣﻨ
در ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺷﺪه اﺳﺖ ﺗﺎ ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب و اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه  داز رﻧﮓ وﺟﻮد ﻣﻮا
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ﺎﺑﺎن ﻣﺤﺴﻮس ﻧﺒﺎﺷﺪ ﺣﺎل آﻧﻜﻪ در ﻧﺎن ﻛﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﺑﻮده اﺳﺖ ﻳﻦ دو ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﺳﻂ ارزﻳاﺳﭙﻴﺮوﻟﻨﻴﺎ در ا
  .ﻛﺎﺳﺘﻪ اﺳﺖﻃﻌﻢ ﺟﻠﺒﻚ ﻣﺤﺴﻮس ﺑﻮده و از اﻣﺘﻴﺎز ارزﻳﺎﺑﺎن 
  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ-3-2
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در  5ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ در ﺟﺪول 
ﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺎ ﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻳﻦ ﺟﺪول ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه اﺳﺖ اﻓﺰودن رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ا
 اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎدرﺻﺪ( در اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ اﺳﺖ.  79,76اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻌﻠﺖ وﺟﻮد ﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ )
اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ( .7)ﺷﻜﻞ  داده اﺳﺖ اﻳﺶﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﻓﺰ ﺑﺎدرﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ
   .ﺑﻮده اﺳﺖدرﺻﺪ ﺑﺮاي ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي  2/2ﻛﻴﻚ و ﺣﺪود  درﺻﺪ ﺑﺮاي 60,0 ،ﻳﻚ درﺻﺪ ﺑﺮاي ﻧﺎن ﺣﺪود
- 06ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻻ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻳﻦ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﻴﻦ  "رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ اﺳﺎﺳﺎ 
 ﺶﻓﺰاﻳﻨﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎ ﻫﺪف اوزن ﺧﺸﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ دارد ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻓﺰودن اﻳﻦ ﺟﻠﺒﻚ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻏ %07
   ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد.
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  : روﻧﺪ راﺑﻄﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﺎﻟﺒﻚ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ7ﺷﻜﻞ 
  
 ﭼﺮﺑﻲ-3-3
ﺑﺠﺰ ﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻓﺰودن ﭘﻮدر اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻧ 6ﻣﻘﺪارﭼﺮﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول 
دﻳﮕﺮي در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻤﻴﺎر ﻫﺎ  ﻣﻌﻨﻲ داردر ﻧﺎن اﻳﺠﺎد ﻛﺮده اﺳﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮات  %52,1درﺻﺪ ﻛﻪ در ﺗﻴﻤﺎر  1اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﺪود 
درﺻﺪ( ﭼﺮﺑﻲ در اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ. از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ  5,3اﻳﻦ ﺑﺨﺎﻃﺮ وﺟﻮد ﻣﻘﺪار ﻛﻢ )  اﻳﺠﺎد ﻧﻜﺮده اﺳﺖ.
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻧﻊ از اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺸﻢ ﮔﻴﺮ در ﻣﻘﺪار  وﺟﻮد ﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت
 ٣١ از .../  ر ان 
	 ز 
درﺻﺪ ( و 62درﺻﺪ( ﻛﻴﻚ )07,6در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺎن ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮ )ﭼﺮﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ. 
درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ  5,3ﺪود ﺣرﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ  ﺣﺎل آﻧﻜﻪ  درﺻﺪ( ﺑﻮده اﺳﺖ 42ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ) 
   ﺑﻨﻈﺮ ﻧﻤﻴﺮﺳﺪ. ﻲﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸاﻳﺶ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺮاي اﻓﺰ ﻛﺎﻓﻲ( ﻛﻪ 1)ﺟﺪول 
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  رﻃﻮﺑﺖ -3-4
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ داري  7ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺟﺪول 
 4ﺗﺎ ( %1)ﺗﻴﻤﺎر  2درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻮده اﺳﺖ. اﻓﺰودن اﻳﻦ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﻪ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ   5,4ﺣﺪود 
در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎن را ﺑﺪﻧﺒﺎل داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﺣﺎل آﻧﻜﻪ اﻓﺰودن رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﺑﻪ دو ﻣﺤﺼﻮل دﻳﮕﺮ (%52,1)ﺗﻴﻤﺎر رﺻﺪي د
اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎن ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ را در ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.   )50.0>P( ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري
اري آب ﺗﻮﺳﻂ اﻳﻦ ﺟﻠﺒﻚ ﻧﻴﺰ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎﺷﺪ. ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ رﻳﺰ ﺟﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪ
ﺎﻳﺪ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻳﻦ رﻓﺘﺎر ﻣﺘﻔﺎوت اﻓﺰاﻳﺶ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ در ﻣﻮرد رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺨﺘﻠﻒ را ﺑ
  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﺴﻨﺠﻮ ﻛﺮد.
  
 ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ -3-5
 7,6ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺣﺎوي  8ﻣﻘﺪرار ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺟﺪول 
اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﺰﺋﻲ ﻣﻘﺪار ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ اﻳﻦ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﺑﻪ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ  .ﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ در
  .ﻧﺒﻮده اﺳﺖ )50.0>p( ﻣﻌﻨﻲ داريﺗﻐﻴﻴﺮ درﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ را اﻳﺠﺎد ﻛﺮده اﺳﺖ اﻣﺎ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ 
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  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات-3-6
اﺳﭙﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺎﻋﺚ آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻓﺰودن  9در ﺟﺪول ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻓﺰودن اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
 ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎن و اﻓﺰاﻳﺶ  % 52,1و 1ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﻘﺪار ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در  )50.0<p(ﻣﻌﻨﻲ دارﻛﺎﻫﺶ 
ﺗﻤﻴﺎر  %52,1و 1، %57اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي  ﻛﻴﻚ و ﺗﻤﻴﺎر ﻫﺎي %52,1و 1ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در )50.0<p(
اي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ. اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻮاد در ﺷﺎﻫﺪ و ﻣﻘﺪار ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ  ﻫﺎي 
در آﻧﻬﺎ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. اﻳﻨﮕﻮﻧﻪ ﻣﻴﺘﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻛﺮد ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺎن ﻣﻘﺪار ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﺑﻴﺸﺘﺮ از دو 
ات ﺑﻮده اﺳﺖ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ وﻟﻲ در ﺻﺪ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪر 81ﻧﻤﻮﻧﻪ دﻳﮕﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻓﺰودن اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻛﻪ ﺣﺎوي 
  در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
 آﻫﻦ-3-7
  5,92. رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺣﺎويﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 01ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار آﻫﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول 
، 4ﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار آﻫﻦ از ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ. اﻓﺰودن (1)ﺟﺪول ﮔﺮم آﻫﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻴﻠﻮدر ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم 
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ  ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي يﻫﺎﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در  3و 5
و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ  و ﺑﻴﺸﺘﺮ و در دوﻣﺤﺼﻮل ﻛﻴﻚ %5,0در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن از   )50.0<p(اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺷﺎﻫﺪ
ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺑﺴﻴﺎري از  آﻫﻦ ﻳﻜﻲ از ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﺑﺎﻻ اﺳﺖ د. و ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎ %52,0ﻻﻳﻪ اي از 
. رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﻨﻲ از آﻫﻦ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻓﺰودن اﻳﻦ ﺟﻠﺒﻚ اﻓﺮاد ﻻزم اﺳﺖ
ﺪ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻣﻘﺪار آﻫﻦ را ﺑﺪﻧﺒﺎل داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ درﺻ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ اﻓﺰاﻳﺶ
ﻛﻪ راﺑﻄﻪ ﻣﻘﺪار اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ و  8اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻘﺪار آﻫﻦ ﻧﻴﺰ در ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻻ رﻓﺖ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﺷﻜﻞ 
  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ.ﺑﺨﻮﺑﻲ ﻣﻘﺪار آﻫﻦ را در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻫﺮﺳﻪ ﻣﺤﺼﻮل  ﺑﻴﺎن ﻣﻴﻜﻨﺪ 
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  ﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ: روﻧﺪ راﺑﻄﻪ اﻓﺰاﻳ8ﺷﻜﻞ 
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 رﻧﮓ-3-8
 *b )ssenneerG((و ﺳﺒﺰي *a )ssendeRﻗﺮﻣﺰي   *L )ssenthgiL(وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي روﺷﻨﻲ 
 در ﺳﻄﺢ و ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺮﺷﻲ ﻋﺮﺿﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮاي ﻫﺮﻳﻚ از ﻣﺤﺼﻮﻻت )ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي(
 61و 51،41،31، 21، 11ﻫﺎي رﻧﮓ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ در ﺟﺪاول ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ. وﻳﮋﮔﻲ 
  آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. 
ﺳﺒﺰ اﺳﺖ. اﻓﺰودن اﻳﻦ ﭘﻮدر ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺳﺒﺰ ﺷﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻴﺸﻮد. اﻓﺰاﻳﺶ  داراي رﻧﮓﭘﻮدر ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ 
ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ در داﺧﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ)ﺑﺮش ﻋﺮﺿﻲ( ﺳﺒﺰي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻳﻦ 
ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﻄﺢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﻗﺴﻤﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻴﺎن ﺷﺪ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ در 
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺎن ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي را داﺷﺘﻪ اﺳﺖ اﻳﻦ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﺪﻟﻴﻞ وﺟﻮد 
 ﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت رﻧﮕﻲ ﺧﻮراﻛﻲ از ﻗﺒﻴﻞ ﭘﻮدر ﭘﺴﺘﻪ در ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﺟﺎت ﺑﺎﺷﺪﻀﻣﺤﺼﻮل ﻣﺸﺎﺑﻪ در ﺑﺎزار در اﺛﺮ اﻓﺰودن ﺑﻌ
  ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ از اﻳﻦ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻌﻨﻮان رﻧﮓ دﻫﻨﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺸﺎﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد.
  
  
  
 : وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ در ﺳﻄﺢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎن11ﺟﺪول 
  ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ *b *a *L
 ﺗﻴﻤﺎر
  ﺷﺎﻫﺪ a06.0± 78.52 a25.0± 07.01 a49.0± 39.65
 %52,0 b88.0±48.22 b27.0±28.9 b71.2±68.05
 %5,0 b52.0±80.12 c04.0±57.8 c37.0±55.74
 %57,0 b82.0±89.02 c84.1±42.7 d73.1±31.64
 %1 c23.2±06.71 d48.1±77.5 d24.2±28.54
 %52,1 c67.0±09.91 e69.0±04.4 e64.2±24.44
  )50.<P(ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺳﺘﻮن ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف  o
 ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ o
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  در ﺳﻄﺢ ﻧﺎنﺑﺎ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ )%( ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ : روﻧﺪ راﺑﻄﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ 9ﺷﻜﻞ 
  
  : وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻧﺎن در ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺮش ﻋﺮﺿﻲ21ﺟﺪول 
  ﺎﺧﺺ رﻧﮓﺷ *b *a *L
 ﺗﻴﻤﺎر
 ﺷﺎﻫﺪ  a04.0± 65.91 a22.0± 21.2- a49.3± 81.95
 %52,0 b14.0±44.71 b91.0±00.4- a45.3±6.85
 %5,0 b56.0±87.71 b51.0±60.4- b61.2±46.55
 %57,0 c81.0±05.51 b81.0±02.5- c59.0±53.94
 %1 d86.1±59.21 b05.0±65.4- d23.3±31.74
 %52,1 c35.0±31.51 b44.0±43.5- e80.1±84.54
  )50.<P(ﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺳﺘﻮن ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ o
 ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ o
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   ن  ش ﻋﺮﺿﻲ: روﻧﺪ راﺑﻄﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ )%( در ﻣﻘﻄﻊ ﺑﺮ01 ﺷﻜﻞ
  
  
 : وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ در ﺳﻄﺢ ﻛﻴﻚ31ﺟﺪول 
  ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ  *b *a *L
 ﺗﻴﻤﺎر
 ﺷﺎﻫﺪ  a30.1± 09.81 a08.0± 06.2 a03.1± 39.34
 %52,0 a19.0±89.91 b04.2±18.1 b39.3±76.34
 %5,0 b70.2±39.61 c22.2±78.0 c68.2±21.83
 %57,0 c66.0±87.41 c53.0±37.2 d00.1±06.43
 %1 c11.2±22.41 c04.1±58.0 d26.1±57.33
 %52,1 d35.0±85.31 b07.0±08.1 d76.0±57.33
  
  )50.<P(ﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺳﺘﻮن ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ o
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ o
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  ﺑﻄﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ )%( در ﺳﻄﺢ ﻛﻴﻚ: روﻧﺪ را11ﺷﻜﻞ 
  
  : وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ در ﺑﺮش ﻋﺮﺿﻲ ﻛﻴﻚ41ﺟﺪول 
  ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ *b *a *L
 ﺗﻴﻤﺎر
 ﺷﺎﻫﺪ  a52.1± 34.81 a23.0± 60.3- a63.2± 30.56
 %52,0 b35.0±07.61 b32.0±54.7- b69.0±89.75
 %5,0 b13.0±68.61 b42.0±70.8- c62.1±03.25
 %57,0 c81.0±78.51 b50.0±65.8- d54.0±29.64
 %1 c52.0±81.51 b31.0±07.8- e03.1±02.34
 %52,1 c14.0±23.51 d31.0±08.6- e55.1±47.34
  )50.<P(ﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺳﺘﻮن ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ o
 ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ o
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  : روﻧﺪ راﺑﻄﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ )%( در ﻣﻘﻄﻊ ﺑﺮش ﻋﺮﺿﻲ ﻛﻴﻚ21ﺷﻜﻞ
  
 : وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ در ﺳﻄﺢ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي51ﺟﺪول 
  ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ  *b *a *L
 ﺗﻴﻤﺎر
 ﺷﺎﻫﺪ  a20.1± 07.71 a08.0± 06.2 a02.1± 38.93
 %52,0 a19.0±32.81 a04.1±16.1 a38.2±76.04
 %5,0 b70.2±39.61 b22.2±78.0 b68.1±21.73
 %57,0 c36.0±17.51 a52.0±37.1 c00.1±05.23
 %1 c11.1±22.61 a04.1±98.0 c23.1±26.33
 %52,1 d65.0±55.41 c08.0±091 c76.0±08.33
  )50.<P(دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺳﺘﻮن ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن o
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ o
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  : روﻧﺪ راﺑﻄﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ )%( ﺳﻄﺢ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي31ﺷﻜﻞ 
  
 ﺮش ﻋﺮﺿﻲ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي: وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ در ﺑ 61ﺟﺪول
  ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ *b *a *L
 ﺗﻴﻤﺎر
 ﺷﺎﻫﺪ  a02.1± 34.71 d22.0± 60.4- a63.1± 20.55
 %52,0 b25.0±07.51 b02.0±52.7- b69.1±19.25
 %5,0 c13.0±62.61 b32.0±70.7- b82.1±03.15
 %57,0 b81.0±89.51 c50.0±65.8- c54.1±29.94
 %1 d52.0±11.41 c11.0±06.8- d03.2±02.54
 %52,1 b16.0±55.51 c31.0±08.8- d52.1±47.44
  )50.<P(ﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺳﺘﻮن ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ o
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ o
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  ﮓ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ )%( در ﻣﻘﻄﻊ ﺑﺮش ﻋﺮﺿﻲ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي: روﻧﺪ راﺑﻄﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧ41ﺷﻜﻞ 
  
 
  ﺑﺎﻓﺖ-3-9
ﻧﺸﺎن داده  71در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول  )ssendraH(ﺳﺨﺘﻲ 
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺟﺪول دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد اﻓﺰودن ﭘﻮدر رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺨﺘﻲ  ﺷﺪه اﺳﺖ.
ي ﺣﺎوي رﻳﺰ اﻳﺠﺎد ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺘﺨﻠﺨﻞ درﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎاﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﺪﻟﻴﻞ . ﺷﺪه اﺳﺖر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت د
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺨﺘﻲ ﺑﺎ درﺻﺪ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﻓﺰوده ﺷﺪه راﺑﻄﻪ ﺧﻄﻲ ﻣﻌﻜﻮس دارد.  ﺑﺎﺷﺪ.ﺟﻠﺒﻚ 
ﺑﻬﺒﻮد دﻫﻨﺪه ﺑﺎﻓﺖ در اﻳﻦ ﻣﻴﺘﻮان از رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﺑﻌﻨﻮان  ﻨﻈﺮ ﻣﻴﺮﺳﺪﺑ ﻧﺸﺎن دﺗﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. 51اﻳﻦ راﺑﻄﻪ در ﺷﻜﻞ 
  ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮﻻت اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد.
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 )ﻧﻴﻮﺗﻦ(ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي: ﺳﺨﺘﻲ در 71ﺟﺪول 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ  ﻧﺎن  ﻛﻴﻚ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي
 ﺗﻴﻤﺎر
 ﺷﺎﻫﺪ  a05.4± 24.85 a51.1± 24.01 a1.2± 23.21
 %52,0 a03.8±77.85 b08.0±04.7 b09.0±03.01
 %5,0 b06.5±06.74 c20.0±06.7 c80.0±07.9
 %57,0 b06.3±79.84 d00.1±07.8 d00.1±08.8
 %1 c39.0±12.23 b70.0±57.7 d03.0±57.8
 %52,1 d69.4±10.03 d14.1±77.8 e12.1±77.7
  )50.<P(ﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺳﺘﻮن ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ o
  ﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌ o
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ﺑﺎ ﻣﻘﺪار اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ )%( در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ )N(: راﺑﻄﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺨﺘﻲ 51ﺷﻜﻞ 
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 اﺳﻴﺪ ﭼﺮب -3-01
ﺑﺎ ﻳﻚ ﺑﺎﻧﺪ  ع، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎ)AFS(ﮔﺮوﻫﻬﺎي اﺳﻴﺪﭼﺮب ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع 
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺗﻤﻴﺎر    AHDو APE،  )AFUP(ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ  ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ)AFUM(دوﮔﺎﻧﻪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﮔﺮوﻫﻬﺎي ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ.  02و  91، 81ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ در ﺟﺪاول 
 APEدو اﺳﻴﺪ ﺟﺮب  اﺳﻴﺪﭼﺮب ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﻧﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ. اﻣﺎ
وﻟﻲ اﻳﻦ دو اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﻧﻤﻮﻧﻪ  ﺷﺪ ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲدر ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن و ﻛﻴﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺣﺎوي  در  AHDو
در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ دو اﺳﻴﺪ ﺟﺮب ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻓﺘﺎر اﻓﺰودن رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ (. 51)ﺟﺪول  ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ ﻧﺸﺪ
آﻧﻬﺎ ﺑﺨﺼﻮص ﻧﻮع و ﻣﻘﺪار ﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻤﻴﺎﺋﻲ ﺮدر ﺳﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ و ﺷﻴ  AHDو APE
ﭼﺮﺑﻲ آﻧﻬﺎ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. در ﺷﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ وﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻴﺮﺳﺪ ﻋﺪم وﺟﻮد دو 
  ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﺎﺷﺪ.   AHDو APEاﺳﻴﺪ ﭼﺮب 
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 اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ-3-11
ﺮاي ﻳﻜﻲ از ﻣﺤﺼﻮﻻت )ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي( اﻧﺪازه اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﺑ ﻛﺎﻣﻞ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ اﺑﺘﺪا ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ در دو ﻧﻤﻮﻧﻪ   %52,0ﮔﻴﺮي ﺷﺪ. اﻣﺎ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﭼﻴﺰ و ﻏﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻪ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ اﺧﺘﻼف 
اﻧﺠﺎم ﺷﻮد ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ   %5,0ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﺑﺎ اﺧﺘﻼف در دﻳﮕﺮ ﺗﺼﻤﻴﻢ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ 
اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺮاي ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﺷﺪ.و ا% اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ اﻧﺠﺎم %5,0ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ،  ﺑﺮاي
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي  ﭘﺮوﻓﺎﺑﻞآورده ﺷﺪه اﺳﺖ. آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻛﺎﻣﻞ  22و 12،02ﻻﻳﻪ اي ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ در ﺟﺪاول 
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اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﻘﺪاردر ﻫﺮﺳﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد  ﺷﺪه اﺳﺖ. آورده (1) ﺿﻤﻴﻤﻪﻧﻴﺰ در
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎب ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺤﺪود ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد  اﻓﺰودن رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ اﺳﺖ. 
( اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺻﺮﻓﺎ در دو اﺳﻴﺪ 02. ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن )ﺟﺪول آزﻣﺎﻳﺸﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﺷﺪه اﺳﺖ
دﻳﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ و در ﻣﺎﺑﻘﻲ  %1درﺻﺪ در ﺗﺮﺋﻨﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر  1,0( و ﺣﺪود % 80,0ﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ )ﺣﺪود اﻣﻴﻨﻪ آﺳﭙﺎر
( اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ در ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻴﻚ )ﺟﺪول  )50.0<p را. ﺗﻐﻴﻴﺮﻣﻌﻨﻲ ده اﺳﺖاﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
 ﻫﺪه ﺷﺪو درﻣﺎﺑﻘﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪﻣﺸﺎرﻳﺰﺟﻠﺒﻚ  %1در ﺗﻴﻤﺎر ( % 6,0( ﺗﻨﻬﺎ در ﻳﻚ اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﮔﻼﺳﻴﻦ )اﻓﺰاﻳﺶ 12
ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻋﺪه ﻧﺸﺪ. اﻣﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ در ﻣﺤﺼﻮل ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﺑﻴﺸﺘﺮ از دو ﻣﺤﺼﻮل دﻳﮕﺮ ﺑﻮد. 
و  دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد ﺷﺶ اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ آﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ، آرژﻧﻴﻦ، آﻻﻧﻴﻦ، ﻓﻨﻞ آﻻﻧﻴﻦ، ﻟﻮﺳﻴﻦ 22ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺟﺪول 
  در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ. )50.0<p(ﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺗﻐ %1اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر 
  
  :  ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  ﻧﺎن)%(02ﺟﺪول 
  %1 %5,0  ﺷﺎﻫﺪ  اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ
  66,0±b70,0  .750±a60.0  55,0±a50.0  اﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  1,3±a40.0  3.3±a50.0  33,3±a70.0  ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  34.0±a30.0  64.0±a40.0  54.0±a10.0  ﺳﺮﻳﻦ
  000  71,0  0,0  ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻦ 
  31.0±a31,0 91.0±a72,0  81,0±a10.0  ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ
  23,0±a90.0  33.0±a90.0  23.0±a20.0  ﮔﻼﻳﺴﻴﻦ
  72.0±b40.0  11.0±a11,0  12,0±a30.0  ﺗﺮوﻧﻴﻦ
  03.0±a20.0  63,0±a60.0  3,07±a10.0  آرژﻧﻴﻦ
  33,0±a40.0  03.0±a00.0  23.0±a30.0  آﻻﻧﻴﻦ
  12.0±b12,0  61,0±a60.0  91,0±a10.0  ﺗﻴﺮوزﻳﻦ
  07,0±a8.0  96.0±a04,0  37.0±a90.0  واﻟﻴﻦ
  24.0±a60.0  05.0±a41,0  35,0±a60.0  ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ
  52.0±10.0  40,0  03.0±0.0  اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ
 65,0 66.0±a60.0  46,0±a50.0  ﻟﻮﺳﻴﻦ
  52.0±a50.0  72,0 42.0±a40.0  ﻟﻴﺰﻳﻦ
  
  )50.<P(ﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ردﻳﻒ ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣ o
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ دو ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ o
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  : ﺗﻐﻴﻴﺮات  اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  ﻛﻴﻚ)%(12ﺟﺪول 
 %1 %5,0  ﺷﺎﻫﺪ  اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ
  25.0±a30.0  74,0±a1 .0  65,0±a60.0  اﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  02,2±a30.0  1,1±a90.0  3.2±a10.0  ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  52.0±a60.0  92,0±a30.0  63,0±a10.0  ﺳﺮﻳﻦ
  dn  50.0±20,0  50.0±50,0  ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ
  02,0±b50.0  41,0  41,0±a40.0  ﮔﻼﻳﺴﻴﻦ
  31,0  91.0±b70.0  32.0±a40.0  ﺗﺮوﻧﻴﻦ
  02.0±0a0  81.0±a70.0  22,0±a20.0  آرژﻧﻴﻦ
  33.0±a1.0  33.0±b80.0  23,0±a50.0  آﻻﻧﻴﻦ
  91.0±a50.0  21,0  81,0±a20.0  ﺗﻴﺮوزﻳﻦ
  44,0±a60.0  84,0±a80.0  84.0±a5.0  واﻟﻴﻦ
  62.0±1.0  2,0  23.0±a30.0  ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ
  61.0  81,0±70.0  32,0±a50.0  اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ
  53.0±90.0 13,0±1.0  54,0±a60.0  ﻟﻮﺳﻴﻦ
  32.0±a40.0  12,0±a20.0 12,0±a10.0  ﻟﻴﺰﻳﻦ
  
  )50.<P(ر ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ردﻳﻒ ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دا o
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ دو ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ o
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  : ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي)%(22ﺟﺪول 
 %1 %5,0  ﺷﺎﻫﺪ  اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ
  23,0±b30.0  72,0±a10.0  92,0±a10.0  اﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  02.2±a20.0  00.2±a10.0  31,2±a40.0  ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  52,0±a10.0  62,0±a20.0  52.0±a50.0  ﺳﺮﻳﻦ
  91,0±a20.0  71,0±a40.0  91,0±a80.0  ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ
  01,0±a30.0  9,0±a20.0  01,0±a10.0  ﮔﻼﻳﺴﻴﻦ
  81,0±a10.0  12.0±a40.0  81.0±a81,0  ﺗﺮوﻧﻴﻦ
  03,0±b20.0  72,0±a60.0  82,0±a30.0  آرژﻧﻴﻦ
  02.0±b02,0  81,0±a50.0  81,0±a20.0  آﻻﻧﻴﻦ
  31.0±a30.0 11.0±11,0  31,0±a10.0  ﺗﻴﺮوزﻳﻦ
  04,0±a30.0  63.0±a50.0  83,0±a30.0  واﻟﻴﻦ
  33,0±b20.0  03,0±a10.0  13,0±a30.0  ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ
  91.0±b30.0  6.1±a61,0  71,0±a10.0  اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ
  44,0±b30.0  04,0±a40.0  04.0±a70.0  ﻟﻮﺳﻴﻦ
  61,0±a20.0  41,0±a10.0  71,0±a10.0  ﻟﻴﺰﻳﻦ
  60,0±50.0  20.0±40,0  60.0±60,0  ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن
  dn dn 50,0  ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ
  detceted ton :dn
  )50.<P(ﺣﺮوف اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ردﻳﻒ ﻫﺎﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ o
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ دو ﺗﻜﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ o
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 ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه-3-21
رﻳﺎل ﺧﺮﻳﺪاري ﺷﺪ. ﺻﻮرت ﻫﺰﻳﻨﻪ  0000002ﺑﺮاﺑﺮ  2931ﻮﮔﺮم ﭘﻮدر رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ وارداﺗﻲ در ﺳﺎل ﻫﺮﻛﻴﻠ
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺷﺮﻛﺖ ﻧﺎن ﺳﺤﺮ ﻧﻴﺰ ﺷﺎﻣﻞ ﻧﺎن ﺣﺠﻴﻢ، ﻛﺎپ ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي در ﺟﺪاول زﻳﺮ آﻣﺪه 
ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮﻻت  اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻫﺮﻳﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ % 52,1و 1،%57,0،%5,0،%52اﺳﺖ. ﺑﺎ اﻓﺰودن ﻣﻘﺪار 
  ﺑﺸﺮح زﻳﺮ اﺳﺖ.
  
  رﻳﺎل 0000002ﮔﺮم رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ =  0001ﻗﻴﻤﺖ  •
  رﻳﺎل 0002ﻗﻴﻤﺖ ﻫﺮ ﮔﺮم رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ =  •
  
  در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺮم(05)وزن ﭼﺎﻧﻪ  ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻗﻴﻤﺖ ﻧﺎن ﺣﺠﻤﻲ:( 32ﺟﺪول )
ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ   )رﻳﺎل( ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه  ﻣﻘﺪار اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ
  )رﻳﺎل(
  %ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ 
  0  0  37,017  ﺷﺎﻫﺪ
  53  052  37,069  %52,0
  07  005  37,0521  %5,0
  501  057  37,0641  %57,0
  251  0801    37,0971  %1
  671  0521  37,0691  %52,1
  
  ﮔﺮم( در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 09ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻗﻴﻤﺖ ﻛﻴﻚ )ﭼﺎﻧﻪ : ( 42ﺟﺪول )
ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ   ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه )رﻳﺎل(  ﻣﻘﺪار اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ
  ﺎل()رﻳ
  ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ %
  0  0  2,4228  ﺷﺎﻫﺪ
  50,5  054  2,7468  %52,0
  09,01  009  2,4219  %5,0
  04,61  0531  2,4759  %57,0
  09,12  0081  2,42001  %1
  54,82  0432  2,46501  %52,1
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  ﮔﺮم( در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 06ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻗﻴﻤﺖ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي )ﭼﺎﻧﻪ : (52ﺟﺪول ) 
ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ   ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه )رﻳﺎل(  ﻣﻘﺪار اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ
  )رﻳﺎل(
  ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ %
  0  0  25,1901  ﺷﺎﻫﺪ
  84,72  21,003  46,1931  %52,0
  99,45  42,006  67,1961  %5,0
  84,28  63,009  98,1991  %57,0
  89,901  05,0021  20,2922  %1
  74,731  06,0051  21,2952  %52,1
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  ﺑﺤﺚ وﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي-4
ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﺎﻣﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ، رﻧﮓ، ﺑﺎﻓﺖ، ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ )ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، ﻦ اﻳدر
 ﻲﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، رﻃﻮﺑﺖ(، ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات، آﻫﻦ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ و ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮﻻت آزﻣﺎﻳﺸ
  آﻣﺪه ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﻣﻴﺸﻮد. ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ. ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺑﺨﺶ ﺑﻪ ﺑﺤﺚ راﺟﻊ ﺑﻪ ﻫﺮﻛﺪام از آﻧﻬﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ازﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ
  
 و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ-4-1
ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن اﻧﺠﺎم ﻣﻴﮕﻴﺮد. در  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ درﻣﻮادﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎ ﻫﺪف اﻃﻼع از ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش
( از ﻫﺮﻳﻚ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ، %52و1و  %1، %57,0، %5,0، %52,0اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻧﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﭘﻨﺞ ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي )
= ﺧﻴﻠﻲ ﺑﺪ و 1ﻧﻘﻄﻪ اي )  7ﻧﻔﺮ ارزﻳﺎب ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ . از ﺟﺪول ارزﻳﺎﺑﻲ  08اي ﺑﺎ ﺗﻌﺪاد  ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ
و ﺑﻪ ﺑﺎﻻ ﺑﻌﻨﻮان اﻣﺘﻴﺎز ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در  4=ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮب ( اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و اﻣﺘﻴﺎز 7
ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻫﺮﺳﻪ ﻣﺤﺼﻮل  %52,1در ﺗﻴﻤﺎر  ﮔﺮاﻓﻬﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ ه اﺳﺖ. ﺑﺠﺰ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ
( ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﻨﺪ. در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﻴﻦ ﺳﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي، 4از اﻣﺘﻴﺎز ﭘﺬﻳﺮش ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل )ﺑﺎﻻي 
ﺑﺮﺧﻮردار  6( اﻣﺎ دو ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي از اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻي 6ﻧﺎن از اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻤﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮد)زﻳﺮ 
دﻫﻨﺪه ﻫﺎ و اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ  ﻌﻢﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﺪﻟﻴﻞ وﺟﻮد ﺑﺮﺧﻲ ﻃ ﺑﻮدﻧﻨﺪ. اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻي
ﻨﻔﻲ آﻧﻬﺎ ﻛﻢ ﻣﻴﻜﻨﺪ. از آن ﮔﺪﺷﺘﻪ ﻣﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ و ﻃﻌﻢ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ را ﺗﺤﺖ اﻟﺸﻌﺎع ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﺪ و از اﻣﺘﻴﺎز 
ي ﻧﺎن ﻏﻴﺮﻋﺎدي اﺳﺖ وﻟﻲ اﻓﺰودن اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد رﻧﮓ ﺳﺒﺰ در آﻧﻬﺎ ﻣﻴﺸﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ رﻧﮓ ﺑﺮا
ﺑﺮاي دوﻣﺤﺼﻮل دﻳﮕﺮ ﺑﺨﺎﻃﺮ ﺳﺎﺑﻘﻪ ﻣﺼﺮف اﻳﻦ رﻧﮓ در ﺑﺮﺧﻲ ﺷﻴﺮﻳﻨﺠﺎت وﻳﺎ ﺑﻜﺎر ﺑﺮدن ﭘﻮدر ﭘﺴﺘﻪ اﻳﻦ رﻧﮓ 
ﻋﺎدي اﺳﺖ . ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻓﺰودن اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي از ﻧﻈﺮ رﻧﮓ ﺗﺎﺛﻴﺮي در ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ 
و  1، 5,0رﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺻﻨﻌﺘﻲ را ﺑﺎ اﻓﺰودن ﻣﻘﺪار ( ﺑﺮ1931ﺻﺎﻟﺤﻲ ﻓﺮ و ﻫﻤﻜﺎران ) ﭘﺬﻳﺮش ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻓﺮﻣﻮل ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ و در ارزﻳﺎﺑﻲ از ﻣﻘﻴﺎس ﭘﻨﺞ ﻧﻘﻄﻪ اي اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪ آﻧﻬﺎ  %5,1
  ﭘﺲ از ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﻧﺪ. %5,1و1ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي 
ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮد در ﻳﺎﺑﻲ زﺖ ﻛﻪ در ﻣﻮﻗﻊ اﻧﺘﺨﺎب ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻮرد ارﺳﻟﻴﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮري ارﻧﮓ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ او
ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.  )baL trtnuH(ﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎﻧﺘﺮ ﻟﺐ داﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻋﻼوه ﺑﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ ﺑﺎ 
اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ  ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ *b,*a,*Lﺑﺮرﺳﻲ رﻧﮓ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎﻧﺘﺮ ﻟﺐ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي 
رﻧﮓ ﺳﻄﺢ و داﺧﻞ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺒﺰ ﻣﻴﺸﻮد واﻳﻦ ﺳﺒﺰي ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ 
  اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺎﺑﺪ و اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﺗﺮ اﺳﺖ.
 erutxeT(ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺎﻓﺖ  آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻘﺪار ﺳﺨﺘﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺳﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي
ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻓﺰودن اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ آﻧﻬﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺨﺘﻲ را ﺑﺪﻧﺒﺎل دارد و  )rezyalanA
درﻧﺘﻴﺠﻪ از رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻌﻨﻮان ﺑﻬﺒﻮد دﻫﻨﺪه ﺑﺎﻓﺖ در اﻳﻦ  ﺑﺎﻋﺚ ﻧﺮﻣﺘﺮ ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ آﻧﻬﺎ ﻣﻴﮕﺮدد.
  اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد. ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﻳﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺸﺎﺑﻪ
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  درﻣﻮﺿﻮع ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﻴﺘﻮان اﻳﻨﮕﻮﻧﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻛﺮد ﻛﻪ :
از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ رﻧﮓ ، اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻌﻨﻮان رﻧﮓ دﻫﻨﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻛﻪ ﺳﺎﺑﻘﻪ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ ﺑﺎ ﻣﻮاد دﻳﮕﺮ  -1
 دارﻧﺪ و ﻳﺎ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ رﻧﮓ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺎ رﻧﮓ ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﺳﺘﻔﺎده دارد.
ﻃﻌﻢ ﺧﺎص اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻛﻪ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﺮاي ﺑﺮﺧﻲ اﻓﺮاد ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺑﺎﺷﺪ اﻓﺰودن اﻳﻦ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ و ﺑﺎﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺑﻮ  -2
ﺑﻌﻨﻮان رﻧﮓ دﻫﻨﺪه، ﻏﻨﻲ ﻛﻨﻨﺪه، ﺑﻬﺒﻮد دﻫﻨﺪه ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ درﺗﻮﻟﻴﺪ آﻧﻬﺎ ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﮕﺮدد 
 ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻴﺸﻮد.
  
 ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي-4-2
ﻳﻪ اي ﺑﺎ اﻓﺰودن رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻓﺮﻣﻮل اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﺎ ﻫﺪف ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﺳﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن، ﻛﻴﻚ وﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻ
ﺗﻮﻟﻴﺪي ﻫﺮﻳﻚ ازآﻧﻬﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﺑﺮاي دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻫﺪف آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﺷﻴﻤﺎﻳﺊ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ، 
ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات، آﻫﻦ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ در اﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ ﺑﻪ ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع 
  ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﻣﻴﺸﻮد.
ﻴﺰ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﻧﺸﺎن دادﻛﻪ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﻪ ﻣﺤﺼﻮل اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟ
( ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ را در ﭘﺮوژه 1931ﺻﺎﻟﺤﻲ ﻓﺮ و ﻫﻤﻜﺎران ) اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻌﻠﺖ ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻻي ﭘﺮوﺗﺌﺒﻦ در اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ اﺳﺖ. 
آوردﻧﺪ.آﻧﻬﺎ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ در اﺛﺮ  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ  ﺑﺪﺳﺖ
  درﺻﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. 5,1و 1، 3,0 ﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﻛﻠﻮﭼﻪ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐﭙاﺳ %5,1، 1، 5,0اﻓﺰودن 
 ﻧﺎﻧﻮاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎزي ﻏﻨﻲ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﻣﻴﺘﻮان ﻛﻪ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ 0102در ﺳﺎل  ﻫﻤﻜﺎران و  isenaD
 اﻧﺒﺴﺎط، ﺿﺮﻳﺐ ﺑﺎﻓﺖ، در اي ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﻪ آن ﺑﺪون ﻛﺮد، اﺳﺘﻔﺎده ﻼﺗﻨﺴﻴﺲاﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎﭘ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ از
ﺑﺎ اﻳﻦ درﺻﺪ اﻓﺰودن رﻳﺰ  آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ .ﺷﻮد اﻳﺠﺎد ﻣﺤﺼﻮل ﺣﺴﻲ ﭘﺬﻳﺮش و ﺗﺮﻛﻴﺐ درﺻﺪ
ﻧﺘﻴﺠﻪ ازرﻳﺰ در  ﻧﻬﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ.آﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري در اﻛﺜﺮﻳﺖ  اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪﺑﺠﺰ ﺗﻌﺪاد ﻣﻌﺪودي از  ﺟﻠﺒﻚ
  ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻏﻨﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺸﺎﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد.
آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ 
رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ  "( ﭼﺮﺑﻲ در اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ اﺳﺖ. اﺳﺎﺳﺎ%5,3ﺪار ﻛﻢ )ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد. واﻳﻦ ﺑﻌﻠﺖ ﻣﻘ
. ﺑﺮرﺳﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻧﻤﻴﺸﻮداﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻ 
در ﺳﺎل  ﺻﺎﻟﺤﻲ ﻓﺮ و ﻫﻤﻜﺎران .  )50.0>P(در ﮔﺮوﻫﻬﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮي ﻣﻌﻨﻲ دار 
 "ﻴﺠﻪ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ را در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﻛﻠﻮﭼﻪ ﺑﺎ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ. آﻧﻬﺎ ﺻﺮﻓﺎﻧﺘ 1931
ﺑﺎ اﻳﻨﺤﺎل اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﺰﺋﻲ در ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ را در ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ.  
ﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻬﻢ آﺑﺰﻳﺎن ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻛﻪ از اﺳﻴﺪ AHD ,APE از دو اﺳﻴﺪ ﺟﺮبدرﺻﺪ(  90,0ﺗﺎ  20,0) ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺪارﺟﺰﺋﻲ 
ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ ﻫﺴﺘﻨﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺎن و ﻛﻴﻚ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ وﻟﻲ اﻳﻦ دو اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي 
 /  ارش  ح   ٦٣
ﻣﻴﺘﻮان ﺑﺎ درﺻﺪ ﺑﺎﻻي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ در  را ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ ﻧﺸﺪ. ﻋﺪم وﺟﻮد اﻳﻦ دو اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي
ﺛﺎﺑﺖ ﻧﺒﻮده ﻜﺘﻪ ﺿﺮوري اﺳﺖ ﺗﺮﻛﻴﺐ و ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آﺑﺰﻳﺎن داﻧﺴﺖ. ذﻛﺮ اﻳﻦ ﻧ اي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ
و ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﻗﺒﻴﻞ ﮔﻮﻧﻪ، ﺗﻐﺬﻳﻪ، ﻣﺤﻴﻂ ، ﻓﺼﻞ....دارد. ﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ 
  ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎﺷﺪ وﭼﻨﺎﻧﭽﻪ در ﺗﺮﻛﻴﺐ آﻧﻬﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻪ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻴﺸﻮد. 
ﻲ ﺑﻮد ﻛﻪ در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ . ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎ ﻧﺸﺎن دادﻛﻪ ﻳﻲ دﻳﮕﺮ از ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﺎآﻫﻦ ﻧﻴﺰ ﻳﻜ
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ اﻓﺮاﻳﺶ داﺷﺖ. اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻻي )50.0<P( آﻫﻦ ﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲ داري 
ﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻘﺪار آﻫﻦ در ﻛﻠﻮﭼﻪ از ا 1931ﺻﺎﻟﺤﻲ ﻓﺮ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل آﻫﻦ در اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ. 
( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺟﻠﺒﻚ 7002و ﻫﻤﻜﺎران) ahtamaMﻫﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﻴﺘﻮان از ﻴﻦ را در اﺳﻨﻚ اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﻨﺪ. ﺌدرﻳﺎﺋﻲ اﻧﺘﺮوﻣﻮرﻓﺎ ﻛﻤﭙﺮﺳﺎ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﻣﻘﺪار آﻫﻦ، ﻛﻠﺴﻴﻢ و ﭘﺮوﺗ
  ده ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻏﻨﻲ ﻛﻨﻨﺪه آﻫﻦ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺸﺎﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد.اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎ
  
 ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮل-4-3
از ﻧﻮع وارداﺗﻲ آن ﺑﻪ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺎﻻﺋﻲ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ در ﭘﺮوژه ﺟﺎري 
ﻠﺒﻚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﻣﻴﻠﻴﻮن رﻳﺎل اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻣﻴﺸﺪ ﻛﻪ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن اﻳﻦ رﻳﺰ ﺟ 0000002ﻗﻴﻤﺖ ﻛﻴﻠﻮﻳﺊ  
ﺑﺎﻻﺋﻲ را در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﺪﻳﺪ اﻳﺠﺎدﻛﻨﺪ. ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﻫﺮ ﻛﺪام از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺳﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن، 
 53ﻛﻴﻚ و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﻣﻮرد آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﻃﺒﻖ آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﺑﻴﻦ 
درﺻﺪ را داﺷﺘﻪ اﺳﺖ  74,731ﺗﺎ  84,72ﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﺑﻴﻦ درﺻﺪ و در ﺷﻴ 54,82ﺗﺎ  5درﺻﺪ، در ﻛﻴﻚ  671ﺗﺎ 
ن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي و ﺳﭙﺲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻛﻴﻚ آﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﺎن، ﺑﻌﺪ از
ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﻴﻤﺖ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺧﻴﻠﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
ﻻ اﺳﺖ. در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻓﺰودن رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺮاي ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺎ
ﻤﺖ را ﺗﺎ ﭼﻨﺪ ﺑﺮاﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺪﻫﺪ. اﻣﺎ ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﻪ از ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻴﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎن ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻧﻤﻲ ﺷﻮد زﻳﺮا ﻗ
 4228رﻳﺎل، ﻛﻴﻚ  071 ﺑﺮﺧﻮردار ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎدي در اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﻧﺪارد. در ﭘﺮوژه ﺣﺎﺿﺮ ﻗﻴﻤﺖ ﻫﺮ ﻋﺪد ﻧﺎن
رﻳﺎل  0691ﻗﻴﻤﺖ ﻧﺎن ﺑﻪ  %52,1رﻳﺎل  ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰودن رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ در ﺳﻄﺢ  1901 رﻳﺎل و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي
ﺑﺮاﺑﺮ(  رﺳﻴﺪه اﺳﺖ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ  73,2)2952ﺑﺮاﺑﺮ( و ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻻﻳﻪ اي ﺑﻪ  3,1رﻳﺎل ) 96501ﺑﺮاﺑﺮ( ، ﻛﻴﻚ  7,2)
   ﻤﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دو ﻣﺤﺼﻮل دﻳﮕﺮ دارد ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ.دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺮاي ﻛﻴﻚ ﻛﻪ ﻗﻴ
از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه و ﺗﻮﺟﻴﻪ اﻗﺘﺼﺎدي ﭘﺮوژه اﻓﺰاﻳﺶ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﻓﻌﻠﻲ ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ 
ﺗﻬﻴﻪ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ ﺑﺘﻮان از  ﻳﺎﻤﻴﺒﺎﺷﺪ ﻣﮕﺮ آﻧﻜﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ داﺧﻠﻲ وﻧﺗﻮﺟﻴﻪ ﭘﺬﻳﺮ ﺗﺮ  ﭘﺎﺋﻴﻦ
  ﺰ ﺟﻠﺒﻚ ارزاﻧﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد.رﻳ
 
 
 ٧٣ از .../  ر ان 
	 ز 
 ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدﻫﺎ:
 ايﭘﺮوژه ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﭘﺮوژه ﭘﺎﻳﻪ ﺑﺮاي اﻣﻜﺎن ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﺑﺮﺧﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﻼت اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ اﺟﺮ
  ﭘﺮوژﻫﻬﺎي دﻳﮕﺮ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﻜﻤﻴﻞ ﺷﺪن دارد. ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻫﺎ ﺑﺮاي ﻛﺎﻣﻞ ﺷﺪه ﻣﻮﺿﻮع ﺑﺸﺮح زﻳﺮاﺳﺖ:
 ﺎﻻﺗﺮ و ﻣﺘﻨﻮع ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﻜﻼت، ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ .... اﻧﺠﺎم ﺷﻮدﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﺸﻮد ﭘﺮوژه در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﺑ -1
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه از رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ وارداﺗﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﺸﻮد ﺟﻬﺖ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ از ﻧﻈﺮ ارزش  -2
 ﻏﺬاﺋﻲ و ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه از رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﺗﻮﻟﻴﺪ داﺧﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد.
ي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ در ﭘﺮوژه ﺣﺎﺿﺮ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺮﺧﻲ از آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎ -3
آﻫﻦ، اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب و اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ و رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ از ﺟﻨﺒﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ 
ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد  ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
 ي دﻳﮕﺮ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻧﺪ.ﻣﻴﺸﻮد در ﭘﺮوژﻫﻬﺎ
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Abstract: 
The aim of this study was to investigate the possibility of enrichment some grain products by using spirulina 
powder. For propose three different products (Shear bread, Cupcake and Layered Cookie) were selected. 
Spirulina platensis powder with 0.25, 0.5, 0.75,1 and 1.25% were added to the products ingredients. The no 
added products (0% spirulina) were used as control. The samples were produced in SAHAR BREAD CO. in 
industry method. Sensory evaluation, color and texture properties, proximate compositions, Iron, fatty acid and 
amino acid profile of the samples were determined. The changes of the price of the samples were also calculated. 
Results indicated that except in color parameter for 1.25% incorporation the spirulina in selected products had no 
significant (p>0.05) effects on sensory properties. Instrumental color (Hunter Lab) analysis showed that the 
L*,a* ,b* were decreased by increasing the percentage of spiraling powder in the products ingredients. Hardness 
of all three products decreased by increasing the spirulina amounts in the products ingredients. Significant 
(P<0.05) increase in protein and Iron content were found in samples included spirulina. No significant (p>0.05) 
changes of the fat and fatty acid content were observed in all treatments. Comparing the three prducts the highest 
increase in the price was observed in the spirulina bread samples.  
 
Key words: Spirulina, bread, Iron, Fatty acid 
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